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За последние годы во многих странах ми-
ра и России отмечается повышенный интерес 
к биологически активным веществам. Возрас-
тающая популярность применения биологи-
чески активных веществ в легкой, фармацев-
тической и особенно пищевой промышленно-
сти обусловлена высоким содержанием в них 
активных компонентов, которые возможно 
использовать в функциональном и лечебно-
профилактическом питании [6, 13, 17].  
Постоянно возникающие угрозы отравле-
ния, неоднозначное отношение потребителей 
к синтетическим пищевым добавкам опреде-
лили необходимость разработки новых под-
ходов к возможности использования биологи-
чески активных веществ в пищевых продук-
тах [1, 15, 16]. Появилась специальная терми-
нология в отношении биологических продук-
тов, наиболее часто встречающаяся из кото-
рых следующая: биопродукт – продукт, про-
изведенный из натурального продовольствен-
ного сырья и не содержащий синтетических 
красителей, ароматизаторов, консервантов и 
других пищевых добавок, генетически моди-
фицированных организмов. Для биопродуктов 
характерна более высокая биологическая цен-
ность по сравнению с традиционными анало-
гами за счет обогащения биологически цен-
ными компонентами: незаменимыми амино-
кислотами, витаминами, минералами, поли-
ненасыщенными жирными кислотами, бифи-
добактериями, пребиотиками и т. д. [4, 9, 11]. 
Обеспечение населения биологически 
полноценным питанием, доступным для всех 
граждан страны, является одной из стратеги-
ческих задач Российской Федерации. Поэтому 
разработка продуктов, выполняющих лечеб-
ные и профилактические функции, является 
одной из причин постоянно растущего спроса 
на биологически активные вещества природ-
ного происхождения. Кроме того, ценовая 
доступность, безопасность действия и общий 
оздоравливающий эффект от употребления 
продуктов с биостимуляторами (биокорректо-
рами) побуждают разработчиков уделять все 
большее внимание на целенаправленное кон-
струирование функциональных продуктов на 
основе новых и нетрадиционных природных 
ресурсов [2, 3, 5].  
Проблема здорового питания для жителей 
Челябинской области является особенно акту-
альной, где в условиях повышенной техно-
генной нагрузки на фоне общих возрастаю-
щих стрессовых воздействий и недостаточно-
сти обеспечения витаминами и минеральными 
веществами, потребность в адаптогенах по-
вышается в геометрической прогрессии.  
Наблюдающийся рост объемов производ-
ства продуктов питания животного происхо-
ждения на Южном Урале открывает большие 
перспективы для разработки продуктов пита-
ния функционального и специализированного 
назначения.  
Однако мясные продукты отличаются не-
высоким показателем хранимоспособности в 
результате действия тканевых ферментов, 
микробиологических процессов и особенно 
окислительной порчи липидов. Все эти про-
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цессы в совокупности приводят к ухудшению 
потребительских свойств и доброкачествен-
ности мясных изделий [7, 8, 18].  
С целью подавления развития нежела-
тельной микрофлоры и увеличения срока год-
ности мясных изделий на предприятиях мясо-
перерабатывающей отрасли в состав мясо-
продуктов добавляют синтетические консер-
ванты и антиокислители, самыми распростра-
ненными из которых являются следующие: 
бензойная кислота Е210, нитриты Е249, Е250 
(нитраты Е251, Е252), сорбиновая кислота Е 
200, сорбат калия Е202, дегидроацетат натрия 
Е 266, молочная кислота Е270, лактаты (соли 
молочной кислоты) Е325, 326, 327, дегидро-
цетовая кислота Е265.  
В свою очередь в последнее время поку-
патели все чаще отказываются от пищевых 
продуктов, на маркировке которой присутст-
вует индексы «Е», предпочитая натуральные 
ингредиенты и экопродукты.  
Поэтому одним из перспективных спосо-
бов разработки функциональных мясных про-
дуктов с гарантированной безопасностью и 
пролонгированными сроками годности являет-
ся применение в рецептурах биологически ак-
тивных веществ природного происхождения. 
Известно, что некоторые растительные 
экстракты обладают антимикробными свойст-
вами. Так, экстракт розмарина способен эф-
фективно подавлять рост болезнетворных 
бактерий S. Aureus, L. monocytogenes в охла-
жденной птице и мясе.  
Биофлаваноид таксифолин (в России из-
вестен как антиоксидант дигидрокверцетин), 
получаемый из древесины сибирской лист-
венницы, обладает P-витаминной активно-
стью, а, следовательно, также является анти-
оксидантом. Добавим, что недостаток вита-
мина Р в рационе человека приводит к точеч-
ным кровоизлияниям, повышенной прони-
цаемости каппиляров и кровоточивости десен, 
выпадению волос.  
Натуральные токоферолы, содержащиеся 
в масличных растениях, являются природны-
ми жирорастворимыми антиоксидантами, об-
ладают Е-витаминной активностью и широко 
используются в мясной промышленности как 
антиокислители. 
Большие перспективы в мясной отрасли 
имеет использование пряно-ароматических 
растений, которое позволяет расширить ас-
сортимент выпускаемой продукции, исполь-
зовать одинаковые основные ингредиенты и 
при этом получать разнообразные по органо-
лептическим и биологическим качествам из-
делия.  
Вещества, которые содержатся в пряно-
ароматических растениях (глюкозиды, эфир-
ные масла, алкалоиды и пр.) способствуют 
улучшению потребительских характеристик 
мясных изделий, повышению усвояемости 
питательных веществ, нормализации состоя-
ния сердечнососудистой и нервной системы.  
Наряду с активными природными компо-
нентами, за последние годы, в качестве анти-
окислителей стали использовать экстракты 
растений и эфирные масла. 
Результаты экспериментальных исследо-
ваний доказали высокую антиокислительную 
активность различных экстрактов и эфирных 
масел, а в некоторых случаях показали пре-
восходство природных антиокислителей над 
синтетическими (эфирные масла шалфея, 
тмина, аниса, базилика, зеленого чая) [12].  
Сверхкритические экстракты розмарина, 
чеснока, сушеной зелени продемонстрировали 
в экспериментальных исследованиях высокую 
эффективность для замедления процессов 
окислительной порчи липидов мясопродуктов 
и свиного жира [10, 14]. 
Растительные экстракты, используемые в 
качестве антиокислителей, получают главным 
образом методом сверхкритической углерод-
ной экстракции с помощью диоксида углеро-
да СО2. Именно этот метод способен в наи-
большей степени извлекать из растительного 
сырья биологически активные компоненты. 
Для получения нативных концентратов при-
родных биологически активных веществ при-
меняется технология экстрагирования расти-
тельного сырья диоксидом углерода в сверх-
критическом состоянии.  
Организация Объединённых Наций по 
вопросам образования, науки и культуры 
(UNESCO) признало данную технологию как 
экологически чистый, ресурсо- и энергосбере-
гающий метод выделения экстрактов, не 
имеющий других альтернатив.  
В отличие от докритической технологии 
экстракции биологически активных веществ 
из растительного сырья, сверхкритическая 
экстракция основана на контакте раститель-
ного сырья с диоксидом углерода во флюид-
ном состоянии, при котором исчезает разли-
чие между жидкостью и газом. 
Схематически извлечение сверхкритиче-
ской экстракции биологически активных ве-
ществ из растительного сырья представлено 
на рисунке [10].  
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Преимущества использования диоксида 
углерода в сверхкритических пищевых техно-
логиях обусловлены тем, что он относительно 
просто переводится во флюидное состояние 
при невысокой температуре и давлении (31 
°С; 73 атм), не обладает токсичностью, горю-
честью, взрывоопасностью, доступен и имеет 
низкую стоимость. Привлекателен диоксид 
углерода и тем, что при постоянной оценке 
качества растительного сырья возможно по-
лучить растительные экстракты заданного 
свойства и состава. Кроме того, являясь со-
ставляющей атмосферного воздуха, сверхкри-
тический диоксид углерода не несет техно-
генной нагрузки на окружающую среду.  
Таким образом, можно утверждать, что 
биологически активные природные вещества, 
полученные методом сверхкритической угле-
родной экстракции, имеют ряд преимуществ по 
сравнению с другими способами их извлечения: 
• являются экологически чистыми при-
родными продуктами; 
• обладают высокой стерильностью; 
• оказывают бактерицидное 
действие на микрофлору обога-
щенного СО2 – экстрактом пи-
щевого продукта; 
• имеют длительный срок 
годности (не менее двух лет в 
герметичной упаковке); 
• не требуют дополнитель-
ной обработки для удаления ос-
татков растворителя; 
• являются прекрасной аль-
тернативой использования син-
тетических консервантов в связи 
с высокой концентрацией при-
родных антиоксидантов; 
• не требуют специальных 
режимов хранения, при этом со-
кращаются расходы на их склад-
ское хранение; 
• способствуют формирова-
нию рынка биопродуктов в Рос-
сии.  
Характер применения в 
мясной промышленности и био-
логически активные вещества 
сверхкритических углеродных 
экстрактов представлены в табл. 
1 [10, 12, 14]. 
Как следует из табл. 1, на-
личие биологически активных 
веществ в сверхкритических углеродных экс-
трактах растений позволяет значительно на-
ращивать объемы производства мясных био-
продуктов и максимально приближать их к 
требованиям концепции рационального пита-
ния.  
Мясные изделия, изготавливаемые с экс-
трактами пряно-ароматических растений, об-
ладают более высокими потребительскими 
достоинствами, чем полученные с помощью 
традиционных пряностей.  
Основными способами внесения сверх-
критических углеродных экстрактов в мясные 
продукты являются следующие:  
• с сухим молоком, крахмалом или сахаром; 
• в конце куттерования непосредственно 
в фарш;  
• с солью при предварительном посоле 
мяса или при внесении соли в куттер.  
В табл. 2 представлены средние нормы 
закладки экстрактов, которые зависят от ре-
цептур мясных изделий.  
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Анализ табл. 2 позволяет сделать вывод 
об экономической целесообразности исполь-
зования сверхкритических углеродных экс-
трактов в рецептурах мясных изделий.  
Таким образом, на фоне смены потре-
бительских предпочтений в сторону нату-
ральных мясных изделий, применение биоло-
гически активных веществ растительного 
происхождения в мясной промышленности 
открывает исследователям перспективные 
способы разработки функциональных био-
продуктов с гарантированной безопасностью 
и высокой хранимоспособностью. 
 
Таблица 1 























Густая масса маслянистой структу-
ры с воскообразными включениями, 
болотно-желтого цвета с характер-
ным запахом  
Пинен, сабинен, лимонен, пи-






Масса маслянистого характера с 
включениями воскоподобных ве-
ществ кармино красного цвета, име-
ет жгучий характерный запах  
Жирные кислоты, каротинои-






Густая масса маргариноподобной 
структуры светло-желтого цвета, 
имеющая воскообразные включе-
ния, с выраженным запахом мускат-
ного ореха 
Сафрол, мирисцин, жирные 






Масса маслянистого характера бу-
рого и коричневого цвета 
Жирные кислоты (линолевая, 
пальмитиновая, олеиновая, 
стеариновая, линоленовая, ли-






Светло коричневая, вязкая масляни-
стая масса с воскообразными вклю-
чениями с сильным приятным запа-
хом корицы 




Черно- зеленая, маргариноподобная 
масса с воскообразными включе-
ниями с сильным характерным запа-
хом 






Коричневая, жидкая маслянистая 
масса с воскообразными включе-
ниями с сильным характерным запа-
хом имбиря 
Цингарол и его производные, 







Коричнево-зеленого цвета, жидкая 
маслянистая масса с воскообразны-
ми включениями с характерным за-
пахом растения 







нистая масса с воскообразными 
включениями с сильным характер-
ным запахом 
Эфирное масло содержащее 
линалоол, альфа- пинен, лимо-
нен, линалил ацетат, камфора, 














Маслянистая масса от желтовато-
коричневатого до желтовато-
болотного цвета со слабовыражен-
ным характерным запахом 
Юглон, терпеноиды (карио-
филлен и его аналоги, эвгенол, 
пинен, оцимен), флавоноиды, 
фитостерины, витамин Е 
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Сметаноподобная масса цветом от 
желтого до темно-желтого, с ха-
рактерным запахом. 
Воски (фитан, алианы), тритер-
пеновые кислоты (олеаноловая, 
розмариновая), алкалоиды (в 
т. ч. розмарицин), терпены и 
терпеноиды (карен, кариофил-
лен, вербенон, подокарпин, ци-
неол, борнеол, камфара, глобу-
лол), стероиды, сесквитерпены, 





Маслянистая масса от буро-
коричневатого до болотно-
коричневатого цвета, с воскооб-
разными включениями, с харак-
терным запахом. 
Дитерпеновые фенолы, терпены 
и терпеноиды (оцимен, камфен, 
цинеол, туйон, изотуйон, камфа-
ра, борнеол, кариофиллен, пачу-
лан, ледол, эпиманоол, гумулен, 
пентаметилэйкозан, линалоол), 
ПНЖК, фитостерины (прегнен-
дион, хинохинон, преднизон, 
коринанол, тотарол, ланосте-




Средние нормы закладки сверхкритических углеродных экстрактов 
Сверхкритический углеродный экстракт 
Нормы закладки на 100 кг фарша 
Полукопченые,  
ливерные колбасы, г 
Вареные колбасы, сардельки, 
сосиски, кровяные колбасы, г 
Комплекс для вареных колбас (перец души-
стый, мускатный орех, перец черный) 
– 7–20 
Черного горького перца 2,5–5,0 2–4,5 
Гвоздики 4,0–10 3,4–10 
Лаврового листа 1,2–4 1–3 
Красного жгучего перца 2,0–4,0 1,8–4,0 
Корицы 1–2 0,8–1,2 
Душистого перца 2–10 2–12 
Мускатного ореха 4,0–9,0 3,6–8,5 
Кориандра 1,4–2,5 1,2–2,5 
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PROMISING WAYS OF MEAT BIOPRODUCTS DEVELOPMENT 
N.B. Guber, South Ural State University, Chelyabinsk, Russian Federation 
M.B. Rebezov, South Ural State University, Chelyabinsk, Russian Federation 
B.K. Asenova, State University named after Shakarim, Semei, Republic of Kazakhstan 
 
 
The authors emphasize the necessity of elaboration of new approaches due to which 
it would be possible to use biologically active substances in meat products. On the basis of 
a commonly used definition of the word “bioproduct” it’s offered to substitute synthetic 
dyes, flavourings and preservatives for supercritical plant extracts. The suitability of us-
ing СО2 extracts in meat bioproducts development to improve customer properties and 
increase storage life is shown. 
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